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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret virksomhedens
procedurer til fremstilling af fermenterede fødevarer.
Følgende er kontrolleret uden anmærkninger:
- At virksomheden har procedurer for vurdering af kvaliteten af
råvarer. Virksomheden brugewr kun af egne råvarer og
kvaliteten kontrolleres inden anvendelse.
- At virksomheden anvender en velafprøvet opskrift.
Virksomheden bruger opskrift fra ekstern registreret
krydderivirksomhed.
-. At virksomheden anvender egnet starterkultur Anvender
kulturer fra registrert virksomhed.
- At virksomheden har kontrolprocedurer der sikrer at
fermenteringen skrider frem som den skal Virksomheden sikrer
fermenteringen ved måling af tørresvind. Set dokumentation
herfor.
Målt temperaturer i køle og fryseenheder.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Renholdelse af følgende lokaler: Pølsemageri,
opskæring, delikatesse område smt indvendig rengøring af
køleenheder.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden
anmærkninger: Virksomhedens dokumentation af
egenkontrollens gennemførelse og resultater for opvarmning
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og nedkøling, varemodtagelse samt temperaturkontrol af køleenheder for perioden januar 2023 og frem til
tilsynsdato.
Godkendelser m.v.: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Virksomhedens CVR-nr. og fødevareaktiviteter.
Særlige mærkningsordninger: Kontrolleret obligatorisk mærkning af oksekød. Følgende fødevarer er kontrolleret
uden anmærkninger: Roastbeef og steaks.


